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Bescheinigung 




Die N.V. Nutricia in Zoetermeer/Niederlande hat eine Patentanmeldung unter der 
Bezeichnung 



"Fettmischung" 

am 23. Dezember 1997 beim Deutschen Patent- und Markenamt eingereicht. 



Das angeheftete Stuck ist eine richtige und genaue Wiedergabe der ursprung- 
lichen Unterlage dieser Patentanmeldung. 

Die Anmeldung hat im Deutschen Patent- und Markenamt vorlaufig das Symbol 
A 23 L 1/29 der Internationalen Patentklassifikation erhalten. 





Munchen, den 12. Januar 1999 
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Paten tans priiche 

Fettmischung auf Basis von Olen, Fetten und/oder Lezithinen 
enthaltend mehrfach ungesattigte Fettsauren, 
dadurch gekennzeichnet, 

daR die Fettsauren gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und 
Eicosapentaensaure zusammen 10 bis 500 mg/g Gesamtfettsauren 
ausmachen und 

die gamma-Linolensaure und die Eicosapentaensaure jeweils 20 bis 
50 Gew.-% und die Stearidonsaure 15 bis 50 Gew.-% der Summe 
dieser drei Fettsauren ausmachen. 

Fettmischung nach Anspruch 1. 
dadurch gekennzeichnet. 

daB die Fettsauren gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und 
Eicosapentaensaure zusammen 10 bis 100 mg/g Gesamtfettsauren 
ausmachen und 

die gamma-Linolensaure und die Eicosapentaensaure jeweils 35 bis 
45 Gew.-% und die Stearidonsaure 15 bis 25 Gew.-% der Summe 
dieser drei Fettsauren ausmachen. 

Fettmischung nach Anspruch 2, 
dadurch gekennzeichnet, 

dali die gamma-Linolensaure und die Eicosapentaensaure jeweils 
ca. 40 Gew.-% und die Stearidonsaure ca. 20 Gew.-% der Summe 
dieser drei Fettsauren ausmachen, 

Fettmischung nach einem der vorhergehenden AnsprCiche. 
dadurch gekennzeichnet, 

daS sie Arachidonsaure enthalt und dafJ der Quotient aus der 
Summe der gamma-Linolensaure plus Stearidonsaure plus 
Eicosapentaensaure zur Arachidonsaure mindestens 10:1 betragt. 



5. Fettmischung nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB der Gehalt an Phospholipiden bis zu 40 Gew.-% der 
Gesamtlipide (= Summe der Ole, Fette und Lezithine) betragt. 

6. Fettmischung nach Anspruch 5, 
dadurch gekennzeichnet, 

daS die Phospholipide 1 bis 10 Gew.-% der Gesamtlipide 
ausmachen. 

1 . Fettmischung nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daS die Summe der in der Fettmischung in Form von 
Phospholipiden vorliegenden Fettsauren gamma-Linolensaure, 
Stearidonsaure und Eicosapentaensaure bis zu 120 mg/g 
Gesamtfettsauren ausmachen. 

Fettmischung nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Summe der in der Fettmischung in Form von 
Phospholipiden vorliegenden Fettsauren gamma-Linolensaure, 
Stearidonsaure und Eicosapentaensaure 0,05 - 50 mg/g 
Gesamtfettsauren ausmachen. 

Diatetisches Nahrungsmittel enthaltend eine Fettmischung nach 
einem der vorherigen Anspruche 1 bis 8. 

. Diatetisches Nahrungsmittel nach Anspruch 9, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB es sich um eine Fettemulsion, eine Fertignahrung, eine 

Flussignahrung, eine rekonstituierte Oder zu rekonstituierende 

Pulvernahrung, insbesondere zur enteralen und/oder oralen 

Verabreichung. um einen Nahrungsriegel oder um eine 
streichfahige Paste handelt. 
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11. Diatetisches Nahrungsmittel nach Anspruch 10 in Form einer 
Flussignahrung oder rekonstituierten Pulvernahrung zur enteralen 
und/oder oralen Ernahrung. 

dadurch gekennzeichnet, 
5 dali der Fettgehalt 10 bis 55 Energie-% ausmacht und die 

Energiedichte 0,5 bis 3,0 kcal/ml betragt. 

12. Diatetisches Nahrungsmittel nach Anspruch 11, 
dadurch gekennzeichnet, 

daS der Fettgehalt 25 bis 40 Energie-% ausmacht und die 
10 Energiedichte 1.1-1,4 kcal/ml betragt. 

13. Diatetisches Nahrungsmittel nach einem der Anspruche 8 bis 12 in 
Form einer Flussignahrung oder rekonstituierten Pulvernahrung. 
dadurch gekennzeichnet, 

daR die Fettsauren gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und 
15 Eicosapentaensaure zusammen 0.5 bis 30 g/1500 ml der flussigen 

Nahrung ausmachen. 

14. Diatetisches Nahrungsmittel nach Anspruch 13, 
dadurch gekennzeichnet, 

da(i die gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und 
20 Eicosapentaensaure zusammen 1 bis 10 g/1500 ml der flussigen 

Nahrung ausmachen. 

15. Verwendung einer Fettmischung nach einem der Anspruche 1 bis 8 
Oder eines diatetischen Nahrungsmittels nach einem der Anspruche 
9 bis 14 zur enteralen und/oder oralen Ernahrung von Patienten mit 

25 chronisch- inflammatorischen Erkrankungen, mit 

Lipidstoffwechselstorungen, mit geschwachter Immunfunktion 
und/oder mit eingeschrankter lipolytischer Kapazitat des 
Gastrointestinaltraktes. 
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BESCHREIBUNG 

Die Erfindung betrifft eine Fettmischung auf Basis von Olen. Fetten 
und/oder Lezithinen mit mehrfach ungesattigten Fettsauren. ein diese 
Fettmischung enthaltendes diatetisches Nahrungsmittel und die Ver- 
5 wendung dieser Fettmischung bzw. dieses diatetischen Nahrungsmittels. 

Der Korper ist bekanntlich in der Lage. bestimmte gesattigte und einfach 
ungesattigte Fettsauren einschlleSiich der Stearinsaure (CI 8-0) und der 
Olsaure (C18-1w9) endogen zu synthetisieren. Der Korper ist jedoch 
nicht in der Lage, die fur ihn erforderlichen poiyungesattigten Fettsauren 
10 Linolsaure (18-2w6) und alpha-Linolensaure (C18-3w3) endogen zu 
synthetisieren. so daS diese Fettsaure exogen mit der Nahrung zuge- 
fuhrt werden miissen und daher auch ais essentielle Fettsauren be- 
zeichnet werden. 

Aus diesen essentiellen Fettsauren werden dann im menschlichen Fett- 
15 saurestoffwechsel durch Kettenveriangerung (Elongation) und Desatu- 
rierung eine Vielzahl von langerkettigen (C20 und C22) und hoher de- 
saturierten Fettsauren synthetisiert. Bei den Fettsauren. die sich von der 
Linolsaure (C18-2w6) ableiten, spricht man von der w6-Familie. wahrend 
sich von der alpha-Linolensaure die w3-Familie ableitet. Diese mehrfach 
20 ungesattigten Fettsauren werden im englischen auch als polyunsatura- 
ted fatty acids oder PUFA bezeichnet. Bezuglich der im Rahmen der 
vorliegenden Unterlagen verwendeten Kurzbezeichnung bzw. Nomen- 
klatur wird im ubrigen erganzend verwiesen auf ..lipid analysis" von Wil- 
liam W. Christie. Pergamon Press 1973. 

25 Die genannten mehrfach ungesattigten Fettsauren sind strukturelle Be- 
standteile jeglicher Zellmembranen des Korpers. Einigen speziellen 
Fettsauren aus der w3- und der w6-Familie kommt besondere Bedeu- 
tung zu. da aus ihnen spezielle Molekule synthetisiert werden, die in ih- 
rer Gesamtheit als Eicosanoide bezeichnet werden. 




Unter Eicosanoiden als Sammelbegriff versteht man heute eine auRer- 
ordentlich vielfaltige und komplexe Mischung von physiologisch hoch- 
wirksannen. hormonahnlichen Verbindungen, die an vielfaltigen Regula- 
tionsvorgangen im Korper teilnehmen. Die Eicosanoide ieiten sich vor 
5 allem aus den w6- und w3-desaturierten C20-Prakursorfettsauren diho- 
mo-gamma-Linolensaure (DGLA; 20-3w6), Arachidonsaure (AA; 20- 
4w6), Eicosatetraensaure (20-4w3) und Eicosapentaensaure (EPA; 20- 
5w3) ab. 

Die biologischen Effekte der aus den mehrfach ungesattigten Fettsauren 
10 gebildeten Eicosanoide unterscheiden sich auBerordentlich und je nach 
dem, ob sich die Eicosanoide von den Fettsauren der w6- oder w3- 
Familie ableiten. Im Allgemeinen werden den Eicosanoiden der w3- 
Reihe anti-inflammatorische Effekte zugeschrieben, wahrend die Eico- 
sanoide der Arachidonsaure aus der w6-Familie pro-inflammatorischen 
15 Charakter besitzen. 

Aufgrund der Ernahrungspraktiken und Ernahrungsweise, insbesondere 
in den westlichen Landern, kommt es nun zu einer Erhohung der Arachi- 
donsauregehalte in den Membranlipiden der Korperzellen und damit zu 
einer erhohten Synthese der von der Arachidonsaure abzuleitenden, 
20 pro-inflammatorischen Eicosanoide. 

In der letzten Zeit wurde nun versucht, durch die gezielte diatetische 
Aufnahme von speziellen mehrfach ungesattigten Fettsauren die Krank- 
heitsbilder verschiedener chronisch-entzundlicher Erkrankungen sowie 
von Lipidstoffwechselstorungen positiv zu beeinflussen. So beschreiben 

25 beispielsweise die EP-A 0 756 827 und die EP-A 0 764 405 die Verab- 
reichung von Fettblends bzw. von Fettmischungen auf Basis von Nacht- 
kerzenol und/oder Fischol zur Modulation des Immunsystems. Die DE-A 
39 24 607 empfiehit die Verwendung diatetischer Produkte auf Basis von 
Fischol zur Blutdrucksenkung bei Hyperlipidamien. In der EP-A 0 457 

30 950 wird daruber hinaus die Verwendung von Stearidonsaure in phar- 



mazeutischen Zusammensetzungen zur Behandlung von Krankheiten mit 
entzundlichem Ursprung beschrieben. 



Auf dem Markt warden auch bereits Fettemulsionen zur enteralen Ernah- 
rung angeboten, die als wesentliche Fettsauren gamma-Linolensaure 
5 (GLA). Eicosapentaensaure (EPA) und zum Teil auch Stearidonsaure 
(SA) enthalten. welche zu einer Immunmodulation dienen sollen. 

Bei alien den in den aufgefuhrten Druckschriften beschriebenen Pro- 
dukten und auch bei den auf dem IVIarkt erhaltlichen Produkten stehen 
die zur Anvvendung gebrachten mehrfach ungesattigten Fettsauren je- 
10 doch in einem unausgewogenen Verhaltnis zueinander. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es. eine verbesserte Fett- 
mischung und eine diese enthaitende diatetische Nahrungsmittel bereit- 
zustellen, mit der der Fettsaurestoffwechsel und insbesondere der Eico- 
sanoidstoffwechsel in optimaler Weise beeinfluSt werden kann. so daS 
15 durch die Verabreichung dieser Fettmischung bzw. Nahrung die Sym- 
ptomatik und die klinischen Probleme von Patienten mit verschiedenen 
Erkrankungen signifikant verbessert werden. 

Gelost wird diese Aufgabe durch eine Fettmischung und eine diese 
Fettmischung enthaltendes diatetisches Nahrungsmittel gemaS der Leh- 
20 re der Anspruche. 

Es wurde namlich iiberraschend festgestellt, dafi der Eicosanoidstoff- 
wechsel der Arachidonsaure effektiv und optimiert dadurch beeinfluftt 
werden kann, daiJ die mehrfach ungesattigten Fettsauren gamma- 
Linolensaure (GLA), Eicosapentaensaure (EPA) und Stearidonsaure 
25 (SA)in einem spezifischen, balancierten Verhaltnis zueinander verab- 
reicht werden. Beansprucht wird daher, daB in der Fettmischung die 
GLA und die EPA jeweils 20 bis 50 Gew.-% und die SA 15 bis 50 Gew-% 
der aus diesen drei Fettsauren gebildeten Summe ausmachen. Zudem 



macht die Summe dieser Fettsauren zusammen 10 bis 500 mg pro g der 
Gesamtfettsaure (Summe der insgesamt vorhandenen Fettsauren) aus. 

Werden die drei genannten Fettsauren in der beanspruchten Menge und 
in den beanspruchten Verhaltnissen verabreicht, dann wird die Entste- 
5 hung von pro-inflammatorischen Eicosanoiden der Arachidonsaure ne- 
gativ beeinflulit. Zudem wird das physiologische Gleichgewicht der Eico- 
sanoide im Hinblick auf eine anti-inflammatorische und lipidsenkende 
Wirkung verschoben. Auch kann durch die erfindungsgemalie Fett- 
mischung eine entwicklungs- oder krankheitsbedingte Verminderung der 
10 lipolytischen Kapazitat des Gastrointestinaltraktes stimmuliert und ver- 
bessert werden, 

ErfindungsgemaS wird somit eine Fettmischung bereitgestellt, die sich 
durch hohe Gehalte und ein spezifisches Verhaltnis an bestimmten 
mehrfach ungesattigten Fettsauren zueinander auszeichnet. Diese Fett- 

15 mischung oder ein dieses enthaltendes Nahrungsmittel kann an Patien- 
ten mit akut- und chronisch-inflammatorischen Erkrankungen, an Pati- 
enten mit Autoimmunerkrankungen, an Patienten mit Fettstoffwechsel- 
storungen (Hyperlipidamien), an Patienten mit geschwachter Immun- 
funktion und an Patienten mit eingeschrankter lipolytischer Kapazitat 

20 des Gastrointestinaltraktes verabreicht werden. Weitere Anwendungs- 
gebiete der erfindungsgemaB beanspruchten Gegenstande sind weiter 
unten naher erlautert. 

Bei der erfindungsgemaSen Fettmischung liegen die Fettsauren vor- 
zugsweise in derjenigen Form vor, in der sie im zur Anwendung ge- 

25 brachten Rohstoff Ol, Fett und Lezithin gebunden sind, d.h. insbesonde- 
re als Triglyceride und Phospholipide. Diese Fettsauren konnen jedoch 
insgesamt oder teilweise auch als freie Fettsauren, als Ester, beispiels- 
weise einfache Alkylester wie Ethylester, oder als Salz vorliegen. Auch 
ist es moglich, umgeesterte Fettsauren zum Einsatz zu bringen. So kann 

30 die erfindungsgemalie Mischung beispielsweise mit derartigen freien 
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Fettsauren. einfachen Fettsaureestern und Fettsauresalzen supplemen- 
tlert sein. Es ist sogar erfindungsgemaS umfafit, daG die erfindungsge- 
maSe Mischung ausschlieSlich aus diesen freien Fettsauren. einfachen 
Fettsaureestern und/oder Fettsauresalzen besteht und daher terminolo- 
5 gisch an sich auch als Fettsauremischung zu bezeichnen ware. 

Die erfindungsgemaSe Fettmischung enthalt verschiedene Ole. Fette 
und/oder Lezithine. So kann die Fettmischung beispielsweise verschie- 
dene derartige Ole. Fette und Lezithine enthalten, die keine oder nur ge- 
ringe Gehalte an mehrfach ungesattigten Fettsauren aufweisen. Urn 
letztere Fettsauren dann in die Fettmischung zu inkorporieren. werden 
die anderen Ole. Fette und/oder Lezithine mit solchen gemischt. welche 
diese mehrfach ungesattigten Fettsauren besitzen. 

Bei den Olen. Fetten und/oder Lezithinen kann es sich urn ubiiche han- 
deln. beispielsweise tierische und pflanzliche. Allerdings konnen auch 
15 Ole, Fette und Lezithine mikrobiellen und/oder synthetischen Ursprungs 
und somit auch neu entwickelte Ausgangsstoffe eingesetzt werden. 
Auch erst noch in der Zukunft zu entwickelnde Rohstoffe konnen einge- 
setzt werden. denn bezuglich der zur Anwendung gebrachten Ausgangs- 
stoffe kommt es lediglich darauf an. daS sie die spezifizierten Fettsauren 
20 in den aufgefQhrten Mengen und Verhaltnissen enthalten. 

Nach einer bevorzugten Ausfuhrungsform machen die Fettsauren GLA. 
SA und EPA zusammen 10 bis 100 mg pro g der ingesamt vorhandenen 
Fettsauren aus; zudem machen die GLA und die EPA jeweils 35 bis 45 
Gew.-% und die SA 15 bis 25 Gew.-% der Summe dieser drei Fettsauren 
25 aus. Wenn im Rahmen der vorliegenden Unterlagen von einem Bereich 
die Rede ist. dann sind alle die in diesem Bereich fallenden Zwischen- 
werte offenbart. Somit stellt die Schreibweise 10 bis 100 mg bzw. 10 bis 
500 mg nur eine verkurzte Schreibweise fiir alle dazwischenliegenden 
Werte, insbesondere alle ganzzahligen Werte dar, beispielsweise 10, 11. 
30 12. 13. 15. ...30. 31. 32. 33.. .65. 66. 67, 68.. ..85... . 1 04. 105.106,. ..150. 
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151, 152.. ..187. 188. 189, 190, ...215, 216. 217. ...241. 242. 243... .268. 
269. 270. ...280. ...290. ...300. 301, 302. 303, 304.... 310.... 320.... 330..., 
340..., 350..., 360, 361..., 370..., 380..., 390..., 400..., 410.... 415, 416, 
417.... 420.... 430.... 440.... 450.... 460.... 470.... 480..., 490, 491..., 
5 495, 496.... Entsprechendes gilt fur die Gewichtsprozentbereiche von 15 
bis 50 Gew.-%, 35 bis 45 Gew.-% und 15 bis 25 Gew.-%. Dadurch sind 
zumindest alle dazwischenliegenden ganzzahligen Werte offenbart, bei- 
spielsweise 15, 18, 21, 24, 27. 28, 31, 33, 37, 39, 40, 42, 44. 47 und 49. 
Zudem sind auch alle von den groBeren Bereichen umfalSten kleineren 
10 Bereiche mit umfaBt. 

Das oben Gesagte gilt auch bezuglich der in den voriiegenden Unterla- 
gen beanspruchten Fettgehalte in Form von Energie-% und fiir die be- 
anspruchten Gewichtsprozentangaben fur die Lezithine. Auch hier sind 
insbesondere alle ganzzahligen Werte zwischen den Grenzwerten dieser 
15 Bereiche offenbart. 

Nach einer bevorzugten Ausfuhrungsfornn enthalt die Fettmischung auch 
Arachidonsaure (AA). Der Quotient aus der Summe aus GLA +SA+EPA 
zur AA betragt dabei mindestens 10:1. 

Nach einer weiterhin bevorzugten Ausfuhrungsform betragt der Lezithin- 
20 gehalt bis zu 40 Gew.-% der Gesamtlipide (= Summe der Ole, Fette und 
Lezithine), vorzugsweise 1 bislO Gew.-%. 

Nach einer weiterhin bevorzugten Ausfuhrungsform macht die Summe 
der in der Fettmischung in Form von Phospholipiden vorhandenen Fett- 
sauren GLA, SA und EPA bis zu 120 mg / g der Gesamtfettsauren, vor- 
25 zugsweise 0,05 bis 50 mg pro g der Gesamtfettsauren aus. Diese in 
Form von Phospholipiden voriiegenden Fettsauren konnen somit bei- 
spielsweise 0.05, 0,1. 0,5, 1. 2, 3, 4, 5. 6, 7, 8. 9 und 10 mg pro g Ge- 
samtfettsauren ausmachen. Auch in diesem Fall sind wieder alle zwi- 
schen den Grenzwerten liegenden Bereiche offenbart. 
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Wie bereits dargelegt. kann man die erfindungsgemaSe Fettmischung 
herstellen indem man tierische. pflanzliche. mikrobielle und/oder syn- 
thetlsche Ole, Fette und/oder Lezithine in bestimmten Mengenanteilen 
miteinander vermischt. 

5 Als pflanzliche Ole konnen zum Beispiel ..konventionelle" Ole aus mono- 
und dicotylen Pflanzen (wie z.B. Kokosol. Palmkernol, Palmol, Soyaol, 
Sonnenblumenol, Rapsol) verwendet werden. Zur gezielten Erhohung 
des gamma-Linolen-(GLA). und Stearidonsaure-(SA)-Gehaltes werden 
..spezielle" pflanzliche Ole wie Borretschol, Nachtkerzenol, Echiumol, 
10 Trichodesmaol, sowie die Samenole weiterer Spezies z.B. aus den Fa- 
milen der Boraginaceae. Scrophulariaceae, Onagraceae und Saxifraga- 
ceae eingesetzt. AuEerdem konnen beispielsweise auf chemischem oder 
enzymatischem Wege hergestellte und auch durch chromatografische 
Auftrennung erhaltene GLA- und SA-reiche Konzentrate aus den ge- 
15 nannten Quellen verwendet werden. Als tierische Fette und Ole konnen 
beispielsweise Eierole, Fischole und Ole von marinen Saugetieren, so- 
wie beispielsweise auf chemischem bzw. enzymatischem Wege herge- 
stellte Oder auch durch chromatografische Trennung erhaltene eicosa- 
pentaensaurereiche und/oder stearidonsaurereiche Konzentrate aus 
20 diesen Rohstoffen eingesetzt werden. Weiterhin konnen gamma- 
Linolen-. Stearidon- sowie Eicosapentaensaure enthaltende Ole und 
Fette aus mikrobiellem Ursprung bzw. entsprechende Algen- und Pilzole 
sowie daraus abzuleitende Konzentrate verwendet werden. 

Weiterhin konnen in der erfindungsgemaBen Fettmischung spezifische 
25 GLA-, SA- und EPA-enthaltende Lezithine eingesetzt werden; hierunter 
sind zu nennen Lezithine aus Eigelb. vorzugsweise solche, die durch ei- 
ne modifizierte Futterung ein w3-PUFA betontes Fettsaurespektrum auf- 
weisen. auSerdem andere naturliche w3-PUFA-enthaltende Lezithine, 
beispielsweise aus Fischen, marinen Saugetieren oder aus Mikroorga- 
30 nismen sowie solche Lezithine, die auf chemischem oder enzymati- 
schem Wege in ihrem Gehalt an GLA. SA und EPA, vorzugsweise in der 
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sn-2-Stellung am Glyceringerust, angereichert wurden. Weiterhin konnen 
in der beanspruchten Fettmischung mittelkettige Triglyceride (MCT) ein- 
gesetzt werden. Die hier verwendeten Ausdrucke „Fette, Ole und Le- 
zithine" bezeichnen technologische Ausgangsprodukte. Bezeichnungen 
5 wie Phospholipide und Triglyceride beziehen sich hingegen auf die che- 
mischen Spezies. So kann ein Ol durchaus auch Phospholipide (werden 
haufig auch als Lezithine bezeichnet) und ein Lezithin auch Triglyceride 
enthalten. Als Ole werden dabei insbesondere im Handel erhaltliche Ole 
eingesetzt, die entschleimt bzw. entlezithiniert sind. Allerdings konnen 
10 auch die nicht behandelten Rohole je nach Erfordernis zur Anwendung 
gebracht werden. 

Zur Stabilisierung der beanspruchten, hochungesattigten Fettmischung 
vor autoxidativem Verderb konnen dem Fachmann bekannte natiirliche 
und synthetische Antioxydantien (wie Ascorbyipalmitat, Tocopherole, 
15 etc.) eingesetzt werden. Weiterhin tragen die in der Fettmischung bean- 
spruchten Gehalte an Lezithinen tierischen, pflanziichen und/oder mi- 
krobiellen Ursprungs zur Oxidationsstabilitat derselben bei. 

In der nachfolgenden Tabelle 1 sind die Rohstoffe bzw. Fette, Ole und 
Lezithine aufgefCihrt. aus denen verschiedene bevorzugte Ausfuhrungs- 
20 formen der erfindungsgemaSen Fettmischung durch Vermischen herge- 
stellt wurden. In der ebenfalls nachfolgenden Tabelle 2 ist die resultie- 
rende Fettsaurezusammensetzung einiger der in der Tabelle 1 aufge- 
fuhrten Ausfiihrungsbeispiele gezeigt. Der Ausdruck „Blend" ist dabei ein 
Synonym fur den Ausdruck „Mischung". 



Tabellel: Zusammensetzung beispielhafter Fettmischungen (A 
gaben in Gew.-%) 



Rohstoffes 

MCT-Fett 

5 Palm Ol 
Soyaol 

Cocosnuss-OI 



Blend A 



30.0 
26.0 
16.5 



Blend B Blend C RIend D RIend E RIphH F 

30.0 

26.0 
16.5 
30.0 



30.0 
16.5 
I 1.5 



30.0 
20.0 
8.0 



30.0 
26.0 
17.5 



26.0 
13.5 



Borretschol 
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Die erfindungsgemaRe Fettmischung kann auch einem diatetischen Nah- 
rungsmittel nach dem Stand der Technik einverleibt sein. Dies schlieRt 
auch die Verwendung der Fettmischung selbst oder auch von Bestand- 
teilen daraus in mikroverkapselter Form mit ein. Die weiteren Bestand- 
5 teile dieses Nahrungsmittels bzw. Diatetikums konnen bekannter sowie 
beliebiger Natur sein und sind den entsprechenden Bedurfnissen ange- 
paBt. Vorzugsweise handelt es sich dabei um eine eine Fettmulsion, ei- 
ne Fertignahrung, eine Fltissignahrung, eine rekonstituierte Pulvernah- 
rung oder eine zu rekonstituierende Pulvernahrung. Diese Nahrungen 
10 dienen insbesondere zur enteralen und/oder oralen Verabreichung. Es 
kann sich jedoch auch um einen Nahrungsriegel oder um eine streichfa- 
hige Paste handein. 

Die erfindungsgemalien Flussignahrungen und zu rekonstituierenden 
Pulvernahrungen dienen insbesondere zur enteralen und/oder oralen 
15 Ernahrung und weisen vorzugsweise einen Fettgehalt auf, der 10 bis 55 
Energie-% betragt; die Energiedichte betragt vorzugsweise 0,5 bis 3,0 
kcal/ml, Der Fettgehalt macht weiterhin insbesondere bevorzugt 25 bis 
40 Energie-% aus, wahrend die Energiedichte insbesondere bevorzugt 
1,1 - 1.4 kcal/ml betragt. 

20 Die erfindungsgemalien diatetischen Nahrungsmittel enthalten nicht nur 
eine Fettmischung bzw. einen Fettblend der hier beschriebenen Art son- 
dern konnen auch andere Produkte, beispielsweise EiweiB tierischen 
und/oder pflanzlichen Ursprungs, z.B. Milch, Moike, Erbsen, Weizen 
und/oder Soja. in Form von komplexem und/oder hydrolysiertem EiweiR, 

25 mit Oder ohne Zusatz von freien Aminosauren und/oder Dipeptiden so- 
wie Kohlenhydrate (Maltodextrine), Vitamine, Ballaststoffe, Mineralstof- 
fe, Spurenelemente, Cholin, Taurin, Carnitin, Inositol, Nucleotide in un- 
terschiedlichen Mengenanteilen sowie gegebenenfalls Wasser. Diese 
weiteren Bestandteile konnen je nach Belieben mit der Fettmischung 

30 vermengt werden. 



In der nachfolgenden Tabelle 3 sind die Lipid- und Fettsauregehalte ei 
niger erfindungsgemaBer Fettmischungen aufgefuhrt, die in Flussignah 
rungen inkorporiert sind. In der Tabelle 4 sind die Werte fur die Zusam 
mensetzungen von verschiedenen erfindungsgemalSen Flussignahrun 
gen aufgefuhrt. In Tabelle 5 sind Beispielrezepturen fur erfindungsge- 
maSe Fettemulsionen angegeben. 
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Tabelle 5: 



Ausfuhrungsbeispiele 
(Angaben ing/100 ml) 



Gehalt 



1.2 
2.25 
Bis 100 ml 



Summe: 
20 

1.2 



der 



beanspruchten 



Fettemulsionen 



Gehalt Bestandteile 




MCT-Fett 
Canola-OI 
Fischol B (45/10) 

Borretschol 

Echiumol 



Ole und Fette 



Eilezithin 



o/o-Verteilung 



30% 
30 % 
12% 
18% 
10% 



2 25 Glycerol USP 
,3 100 ml Wasser (zur injektion) 



Summe: 
100% 




•••• 



Die erfindungsgemaSe Fettmischung und das dieses enthaltende erfin- 
dungsgemalie diatetische Nahrungsmittel kann insbesondere zur Be- 
handlung von Patienten mit den nachgefuhrten Krankheitszustanden 
eingesetzt werden: 

5 1. Patienten mit akut- und chronisch inflammatorischen Erkrankunqen . 
mit Autoimmunerkrankunqen und mit qeschwachter Immunfunktion: 
z. B. Patienten mit Morbus Crohn. Psoriasis, chronischer Polyarthritis, 
Rheuma; Patienten mit neurodegenerativne Erkrankungen, Patienten mit 
pulmonaren Erkrankungen, Patienten in der postoperativen Phase, 

10 HIV/AIDS-Patienten, Tumorpatienten, Patienten mit zystischer Fibrose, 
septeische Patienten, Hochrisikopatienten (infektionsgefahrdet, zur 
Vermeidung/Reduktion von nosokomialen Infektionen), kritisch Kranken 
(z.B. Polytraume, posttraumatisch, Postagressions-Stoffwechsel, meta- 
bolischer StreB). bei Patienten mit generalisiertem Entztindungssyndrom 

15 (SIRS: „systemic inflammatory response syndrome"), Multiorganversa- 
gen und/oder zur Vorbeugung derselben; bei Koronar-Patienten nach 
Angioplastie bzw. Bypass-Operation (restenosis, graft occlusion) zur 
Unterstutzung der Immunsuppressionstherapie bei Patienten nach Or- 
gantranspiantationen und bei Diabetikern. 

20 2. Patienten mit Lipidstoffwechselstorunqen: 

z. B. Patienten mit kardiovaskularen Erkrankungen, Hyperlipidamien, 
Metabolischem Syndrom, u.a. 

3. Patienten mit einqeschrankter lipolvtischer Kapazitat des G astointe- 
stinaltraktes 

25 z.B. Patienten mit Morbus Crohn. Colitis ulcerosa, genetische (Cystische 
Fibrose), Shwachman-Syndrom) entwicklungsbedingter (Neugeborene) 
Oder erworbener exokriner Paknreasinsuffiziens, mit Kurzdarmsyndrom 
bzw. durch Strahlen oder Zytostatika geschadigtem Gastrointestinaltrakt, 
nach akuter oder chronisch voilstandig parenteraler Ernahrung sowie 



Patienten mit Erkrankungen der Leber und Gallenwege (chronische He- 
patitis; Alkohol-Syndrom, Fettleber). 
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Zusammenfassung 



Es wird bereitgestellt eine Fettmischung auf Basis von Olen, Fetten 
und/oder Lezithinen mit einem Gehalt an mehrfach ungesattigten Fett- 
sauren. Diese Fettmischung zeichnet sich dadurch aus, dafi die Fettsau- 
5 ren gamma-Linolensaure, Stearidonsaure und Eicosapentaensaure zu- 
sammen 10 bis 500 mg/g Gesamtfettsauren ausmachen und die gannma- 
Linolensaure und die Eicosapentaensaure jeweils 20 bis 50 Gew.-% und 
die Stearidonsaure 15 bis 50 Gew.-% der Summe dieser drei Fettsauren 
ausmachen. Diese Fettmischung kann auch in ein diatetisches Nah- 
10 rungsmittel konkorporiert sein und dient insbesondere zur Behandlung 
von Patienten mit chronisch/inflammatorischen Erkrankungen, mit 
Fettstoffwechselstorungen, mit geschwachter Immunfunktion und/oder 
mit eingeschrankter lipolytische Kapazitat des Gastrointestinaltraktes, 



